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Effects of Phosphates on the Physicochemical and 
Sensory Characteristics of Beef Meatball 
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Nutrition, Widya Mandala Catholic University Surabaya 
-------------ABSTRACT 
Bakso is one of the meat products. which belongs to emulsion system. One 
of its characteristics is the ability to retain water, and phosphate could be used to 
achieve. Phosphate has an important role in protein extraction and will increase 
the water holding capacity. 
A nested factorial design experiment ''as used to investigate whether the 
addition of phosphates affected the physicochemical and sensory characteristics of 
beef meatball. STPP (Sodium Tripolyphosphate) and TSPP (Tetrasodium 
Pyrophosphate) were used with six levels of concentration: 0; 0.1; 0.2; 0.3; 0.4; 
and 0.5 % (w/w). Parameters of interest have been observed including water 
holding capacity, juiciness, hardness, elasticity and consumer acceptance i.e. 
appearance, elasticity and juiciness of the beef meatball produced. Significant 
differences among treatments were set at cx=5%. The different phosphate and 
concentration of phosphates affected the water holding capacity, juiciness, and 
elasticity and consumer acceptance. Meatball prepared with 0.5 % STPP and 0.5 
% TSPP gave the best result. 
Keywords: meat, STPP (Sodium Tripolyphosphate), TSPP (Tetrasodium 
Pyrophosphate), protein extraction 
kasih dan karuma-Nva penui1s dapm menvelesaikan SknpsL Pengaruh 
Pcnambaiwn .leni~ Uaram t'o:;fi1t Tcrhadap SiCm Fisikokimia dan Organolcprik 
Bakso Sapt. 
Fenuiisan Sknp:5J nn 1nerupakan sal~;i1 s:.-uu svann daJmn Inenyc.les<iikall 
program Sm]ana di Fakultas Teknoiot-'1 Pen:anian. Program Smd1 Pangan dan 
c._rln~ t ·nlversitas Katoiik \\-idva \iandaia Surabava. 
Sknpsr HH dapat tefselesaikan den~an baik kzu·ena bantuan oan berbagai 
pihak. Okh karena nu penuiis mg:m mengucapkan tenma kasih kepada: 
i. Drs. SmmJo Smwsepmro. I\tS .. seiaku dosen pembnnbmg dan i\'fana 
\·iatoctina Suprijonc1 • SP \-LSi. sciaku doscn petnbitnbing H yang tciah 
banvak rnernberikctn a1 ethan. LHillhHtgan dan se1naugat daiant pe1ruhsan s.knpsj 
·yayuk Tnsna\van. :S-TP \IP .. Ir. Endang \\'ldun. ?viP. dan Ir_ Susana 
Ristiarini. ivl.Si. van" t~iah mcmberikan masukan demi kcscmpurnaan skripsi 
llll. 
3. Keiuarga terc1nta. papa. nunna, kakak y·ang telah rnendukung dan Incrnbcn 
semangm sena doa Seiama penulis menyusun sknps1. 
4. Teman - teman van~ telah mc:mbanm seiama peneiitian tenuama Eva, 
'<;;:'" ---~~- T.{:__~ T _]_ T __ 1J_ T1,~------ 1 \_ -~ Tj. ______ r-'1__' "1"1>:! __ .0,_ r:• 
llWllllit .. ,!t;ltl. IJIIlll<:i. illlC_IlW. LJUig_lll::K.C .. ~-\11g_g1, nut.:ll t_Hl. VVJll(t, i\):' ;)Jt:'11. 
) T entcm - k'!Il(lll :-:c1 uan i(onnuntas 1 rnungga! tviahakudus y:ang telah 
memberikan seman!,'cil sen:a doa. 
6. St:lnua piitak y(-tll.:_.!, tidc1!... dap(1i di:)t:buikaiJ yar1g iu1ut rneJnbantu da_larn 
pcnyusunan Skripsi ini Tnhan rnl:Tnhcrkctti cuHla Sl.:"lnua 
Tiada gading vang tak rewk. oleh karena nu penuiis menvadan bahwa 
Sknps1 mi masli1 Janh dari sempurna. oieh sebab ttu kritik dan saran yang bersifar 
Akhir kaia sernoga Skripsi 111i hennanfaat untuk rn~naTnbah wavvasan clan 
pengetahuan ba~c,ri pembaca 
Penu1is 
!I 
DAFTAR lSI 
Iialarnan 
DA.F L~R 1Sf III 
D..:\FT/\R T.:\BET .. VJ 
V11 
DAFTi\R L\:v!PiRA'\. Vlll 
13_,\.B i: PL\DAHULUAN ......... . 
_i. 1 I _a tar Belakang .. l 
Rumusan Masalah .. 4 
1.3 Tujuan .. 4 
i J. \ianfaar Peneiinan .. 5 
6 
2. i Bakso .. 6 
Proses Pembuatan Bakso .. 10 
Bahan Baku Pembuaran Bakso .. 12 
2 3 1 Daging Sa pi. 12 
2.3 2 Pati Tapioka i3 
:z:u Garam .. 14 
2.3.4 Ls atau Air ........ . 15 
2.3.5 Ha\vang Putih. 16 
2 3 6 Ivlerica (Ladai 16 
Hi 
111 
2.4.1 18 
"+. !_ BalH1H 
4. I . I f:hlhan l.Jntnk Prose:'. 
'l.l..C: Bahan Untuk /\nails:', 23 
4.2 Aim 
4.2.1 !\Lu Prose;) 2.1 
4.2.2 Alat Ana1isa .. 24 
4 3 \Ietode Peneiimm .. 24 
4 3 l Tempat Peneilnan. 24 
24 
4.3.3 Rancangan Pcnelitian 24 
4.4 Pelak;:anaan Pendinan .. 26 
4.5 Penga1naran dan i\.nalisa. 29 
30 
30 
4.5 .4 PenguJian .Juh:ines5 3:3 
4.5.5 i\naiisa Kadar Prore:•; Cara \.iakro-KjeidahL... 34 
4_5_6 l~1Ht1isa Kaden- Lernah. d2ngan Ekstnt.'k:.si Soxhlet ~:_:: 
4.J.t Ljl ()rganolcptik. 35 
lV 
37 
r.-v-tner iio!ding C'apacity (Vv'i iC) .. 38 
~ ·; Kadar /\!r .. 45 
5._1 ._!atCftlC.\.\. 49 
' ~• Texiure Pnyi!e Anu!vs1s iTPA). 52 
5.4. Hardne.r.;s. 53 
5.4 .:2 Elasnsnas .. 54 
5_5. Kcnampakan. 58 
5.5.2 i\.ekenyaian 60 
5.5.3 Juiciness .... 63 
5_6 P<:mihhan P..:rlakuan T erbaik .............. . // on 
BAB \TJ · KESHvlPULAN DAN SARAN .. 66 
() 1 Kesi1npuian. 68 
6.2 Saran. 69 
70 
DAFTAR TAi3EL 
Hataman 
Tabcl 2. Kon1posisi K.i1nia\v1 I3eberapa Jen1s Bakso .. iO 
Tabcl 2.2 Kn1nposi~i Kin1ia !)aging Sapi dahltn !00 grmn Haglan f.Japat 
Di1nakan .. 12 
Tahc1 4. f)csain Rancangan Penclitian da1anl Pe1nbuaian Bakso .. 25 
'rabei 4.2 Fonnuiasi Bakso. 26 
Tabei 5.1 Data Rerata \VHC Bakso. 38 
Tabd 5.2 DtUt1 Rcraia K_adat J\.i1 Raksu. 46 
Tahcl 5.3 iJata Reraia.lzuciness Bakso. 50 
T abel 5.4 Data Rerata Hardness Bakso. 54 
label 5.5 Data Rerata Eiastisitas Bakso. 55 
Tabe1 5.7 Data Rerala Organoleplik lerhadap Kekcnyaian I3akso. 61 
Tabe] 5.5 Data Rerata Organoieptik terhadap juiciness Bakso. 64 
Yl 
G-mnbar 
Cia111har 
\..JaJntJar 
Ga1nbar ,:i. 
(Jmnbar _:t_2 
Gan1bar 
Gambar 5.2 
G-mnbar :5 A 
Ga1nbar 5" 
(iwnbar 5.6 
Gambar 5 -
Gan1bar 58 
Haiarnan 
Gmnbar Skernatik ~1ste1n Cn1uls1 Dag1ng. 7 
Diap.ran1 .. ~i!r Pen1buatan Hakso. 11 
Struktur hliTlia STPP . 19 
Struktur K.ln1ia TS PP. 20 
Diab'Tam Alir Pembuatan Bakso Sapi. 28 
I-\1si~i smnpci yang akan dianaii~a. 31 
CJrafik i-ILtbungan A.ntara Konsentrasi C.Jaratn Fosfat dan 
Rcrata Vv'i IC Bakso. -'~' 
Reaksi Defosforiiasi Tripoiifosfin menjadi Pirofosfm dan 
(JnofOsfat. 
SkcnEt Pcn~arnh PirofOsfa! terhadap f)isosiasi Akto1niosln 
Grafik l1ubungan Antara Konscntrasi Garm~1 Fosfat dan 
1-.cenHa Kadar A1r BakscL 
A1ono57arch Phos:phaic .. 
Orafik Hubungan A.ntara Konsentrasi Garam Fosfat dan 
Rerala ._hoc1ness Bakso. 
GraCik Hubungan Aniara Konsentrasi Garam fosfat dan 
Rcrata Fiastl~itas Bakso. 
I IJstogram Rerara Kenampakan Bakso. 
Histogram Rerara Kekenyaian Bakso .. 
Hi~togran1 R~.:rata.Juicinc . ..,._..,. Bakso ... 
Vil 
43 
44 
47 
48 
51 
56 
59 
62 
/ .-
0.) 
DAFTAR LA\tPIRAN 
Hahnnan 
LaJnpiran 2 
Larnpiran 3 
T__,aJnpiran 4 
Lamptran 5 
Lampiran 6 
T ..mnpinm 7 
Lampiran 8 
Lampiran 9 
Contoh I...::.ues1oner.. 
IJma Ha~i! i\nalisa untuk Hahan Baku I)aging Sapi. 
Data 1 Iasil ~~na1isa Kadar A.ii Bakso Sapi .. 
l)ata Hasi! .c\nalisa \VHC ( f·Varer liohling C'apacity) Bakso 
Sapi. 
Data Hasil Anal!sa.Juicmess Bakso Sapi ........................ . 
Data Hasil Ana lisa TPA (TexTure Profile Anolr\is) Hurdnes.\ 
Bakso Sapi 
l)ata Hasil .Ana!isa TPA. 
E!astisitas Bakso Sapi. 
(Texture Prqfi"ie ./:,na(r.•:ts! 
Data Hasil Organoieptik Kenampakan Bakso Sapi dengan 
Pena.111bsl1an s·I-PP .. 
Data llasil Org<moleptik Kekenvalan Bakso Sapi dem~an 
Pcnambahan STPP.. . ....... . 
Lampiran lO Data llasil Organoleptik Juiciness Bakso Sapi dengan 
Pe.nmnbahan STPP .. 
Lampiran 1 1 Data Hasii Organoieptik Kenampakan Bakso Sapi dengan 
Penambahan TSPP. . ...................... . 
Lampiran 12 Data llasil Organoleptik Kekenyalan Bakso Sapi dengan 
i'enambahan TSPP ... 
Lamp1ran 13 Data Hasll Organoleptik Juiciness Bakso Sap1 dengan 
Penambahan TSPP ...................... . 
Lampi ran 14 Pcrhitungan Pemil ihan Pcrlakuan Tcrbaik. 
Lampiran 15 Alat Pengukur Texture l'rotfie Analvsis (TPA) 
Vlli 
76 
80 
82 
84 
85 
()7 
0' 
89 
91 
93 
95 
97 
99 
102 
